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ABSTRAK 
 
 
Turi merupakan tumbuhan yang memiliki kandungan gizi yang tinggi dan 
masih jarang dimanfaatkan oleh manusia khususnya untuk pembuatan tempe. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar serat, protein dan sifat 
organoleptik pada tempe kacang turi (Sesbania grandiflora)  dengan penambahan 
bahan isi berupa jagung dan bekatul. Penelitian ini menggunakan metode 
eksperimen dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan dua faktor yaitu 
faktor pertama penambahan bahan isi (B1=jagung dan B2=bekatul) dan faktor 
kedua presentase bahan isi (P1= 15%, P2=20% dan P3=25%). Kadar protein 
tertinggi pada perlakuan B2P1 (penambahan bekatul 15%) senilai 9,15 gr dan 
terendah pada B1P3 (penambahan biji jagung 25%) senilai 5,86 gr. Hasil penelitian 
kadar serat tertinggi pada perlakuan B2P1 (penambahan bekatul 15%) senilai 8,80 
% wb dan terendah pada B1P3 (penambahan tepung biji jagung 25%) senilai 2,98 
% wb. Hasil uji organoleptik tekstur paling digemari pada perlakuan B1P3 
(penambahan tepung biji jagung 25%) warna paling digemari pada perlakuan B1P1  
(penambahan tepung biji jagung 15%) rasa paling digemari pada perlakuan B1P1 
(penambahan tepung biji jagung 15%)bau paling digemari pada perlakuan B1P2 
(penambahan tepung biji jagung 20%) Kesimpulan dari hasil penelitian ini kadar 
serat dan protein tertinggi terdapat pada tempe dengan penambahan bahan isi yang 
paling kecil (15%), semakin banyak penambahan bahan isi (tepung biji jagung 
dan bekatul) makan kandungan serat serta protein pada tempe semakin kecil. 
 
Kata Kunci: Kacang turi, bekatul, jagung, serat, protein dan uji organoleptik. 
 
